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La difficult^ e solutionner est : 

- premierement de rdaliser un produit qui dans la plage de 
temperature de moins 18° centigrades & moins 24° centi- 
grades, solt £ la fois suf f isamment souple pour etre 

5 cuilierable sans qu'il solt nScessaire que le produit solt 
foisonne par incorporation de gaz, ou passer sous pression 
au travers d'une buse d'un recipient dans lequel le produit 
est conditionn6 en pression ; 

- deuxiemement, de realiser un produit stable pbysiquement 
10 pendant le temps de consommation tout en pr§sentant les 

qualites organoleptiques d'une glace. 

L'idee de depart a 6te de jouer sur les trois 
composants fondamentaux, sucres, matieres grasses et 
proteines, sur leurs pourcentages relatifs et sur la nature 
15 des dits composants et/ou des ingredients de chacun d'eux 
afin d'abaisser le point de congelation du melange. 

II est apparii que les ingredients proteiques ont 
une influence essentiellement sur la stabilite et la texture 
de la glace, notamment en sortie de buse lorsqu'elle est 
20 conditionnee en recipient sous pression. 

II est apparu que la nature des ingredients proteiques, lait 
ecrem6 ou lactoremplaceurs, le taux d 'incorporation et la 
composition des ingredients proteiques ont une influence sur 
la texture de la glace e temperature de congelation. 
25 H est apparu au cours dqs essais que le taux 

d • ingredients proteiques devait etre compris entre 6% et 
18%. 

En-dessous de 6%, la texture du produit est bien fluide mais 

celui-ci manque de tenue et de stabilite. 
30 Au-dessus de 18%, le produit est trop ferme. 

Dans la fourchette de 6% k 18%, le produit reste malleable 

en etant plus ferme si on augmente le taux de proteines. 

Les produits proteiques peuvent etre constitu6s de 

lactoremplaceurs seuls ou d'un melange de lactoremplaceurs 
35 et de lait 6cr6me en poudre ou de ce dernier ingredient 

seul. 

Avantageusement , les lactoremplaceurs sont des 
produits en poudre d ' origine laitiere composes principa- 
lement de proteines d 1 origine s6riques et comprenant 20% & 
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de l'ordre de 70% par exemple compris entre 69,7% et 73 , 7%. 

II est possible dans le cadre de 1' invention 
d'utiliser un sirop de glucose & bas dextrose Equivalent par 
exemple entre 35% & 70%, par exemple les sirops de glucose 
5 utilises peuvent done avoir un dextrose Equivalent compris 
aux alentours de 40% et une composition glucidique avec par 
exemple, 15% de dextrose et 10% de disaccharides, et un 
dextrose Equivalent compris aux alentours de 70% et une 
composition glucidique avec par exemple 28% de dextrose et 
10 50% de disaccharides, ou 49% de glucose et 26% de 
disaccharides, 

Les diffErentes combinaisoris de substances 
sucrantes sont donnEes en dextrose Equivalent global donnE 
par le pourcentage de dextrose monohydratE d 1 une part et le 
pourcentage de dextrose prEsent dans le sirop de glucose. 

Les combinaisons de matiEre sucrante ont en commun 
leur dextrose Equivalent et il est possible dans le cadre de 
1' invention , d'utiliser un sirop de glucose a bas dextrose 
Equivalent. 

Le pourcentage de dextrose global ( provenant du dextrose 
monohydratE standard et du sirop de glucose) se situe entre 
6% et 30%. 

II a EtEobservE que plus on augmente le 
pourcentage de dextrose, plus le produit obtenu est souple 
25 et mallEable. 

II est possible d'utiliser du fructose en substitution 
totale ou partielle du dextrose ; le rEsultat obtenu est 
satisfaisant au niveau de la texture avec cependant, un gout 
plus sucrE. 

30 D e mEme, le sucre invert! peut etre utilisE en 

substitution totale ou partielle du dextrose et donne de 
bons rEsultats au niveau texture. 

Cependant, dans ce cas, le goCLt sucrE prononcE doit Etre 
cachE par incorporation, par exemple, de substances 
35 amErisantes'. 

La matiEre grasse utilisEe est 1 1 un des principaux 
facteurs jouant sur la texture finale du produit et dans 
I'obtention d'une texture qui ne soit pas, A temperature de 
congElation, trop ferme. 
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15% 

8,8% 

0,6% 



- dextrose : 10 % dextrose : 

- sirop de glucose : 8,8% sirop de glucose : 

- stabilisant : 0,6% stabilisant : 
5 - lait ecr. liquide : 49% lait ecr. liquide : 49%. 

Suivant une autre forme de realisation de 
1' Invention, il est possible d'integrer a la composition des 
polyols ou sucre alcool. 

A titre d'exemple, un sorbitol peut etre ajoute dans une 
10 proportion de 3 a 5% ; dans ce cas, la proportion de 
dextrose passe de 13,3% a 10,3%. 

11 est apparu egalement possible d'utiliser des 
substances comme des polyols, de l'ethanol ou meme des 
sucres comme le galactose qui seraient susceptibles de 
15 diminuer le point de congelation. 

La mise en oeuvre des ingredients s'effectue en 
preparant tous les constituants sous forme liquide, le lait 
ecreme liquide et l'huile de tournesol. 

Les constituants liquides sont soumis a un melange a chaud 
20 sous 1 ' action d'un agi tateur . 

Sont alors apportes le lait ecreme en poudre et les 
stabilisants en poudre. 

Les stabilisants sont un melange de mono et diglycerides 
d'acides gras avec eventuellement de la caroube, guar, 
25 carraghenates, alginates, gelatine, etc... 

Les stabilisants sont choisis de facon a adapter la texture 
et la stabilisation du dessert glace. 

Cet apport se fait sous agitation. II est prdferable de 
porter le melange a une temperature d • au moins 65«C a 
30 70-centigrades, avant d'ajouter les sucres, afin de bien 
soubiliser les agents stabilisants. 

Les sucres sont alors ajoutes et la temperature est portee 
ou maintenue aux alentours de 70 °C. 

L'extrait sec est alors ajuste aux alentours de 45% avec de 
35 l'eau si necessaire. n est egalement possible de ne 

chauffer que le lait ecreme liquide et d'ajouter l'huile de 
tournesol apres le lait ecreme en poudre et le stabilisant. 

La preparation est ensuite homogeneisee au moyen 
d'un hbmogeneisateur pour obtenir une distribution homogene 
de globules gras de petit diametre. On peut pratiguer une 
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REVINDICATIONS : 

1. Dessert glace dont la composition comprend des 
prolines d • origine laitiere, des matieres grasses, des 
matieres sucrantes, un ou des agents stabilisants 
caracteris6 en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 
comprenant 20 a 40* de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse est une huile d'origine vegetale a pas 
point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont constitutes par un melange 
d' agents sucrants a faible poids moleculalre, ledit melange 
comprenant dextrose et/ou fructose, sucre invert! et sirop 
de glucose. 

2. Dessert glace selon la revendication 1 dont la 
composition comprend : 

- des proteines d'origine laitiere, 

- des matieres grasses, 

- des matieres sucrantes, 

- un ou des agents stabilisants, 
caracterise en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 
comprenant 20 a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d' agents sucrants a 
faible poids moleculalre, ledit melange comprenant : 

- dextrose et/ou fructose, 

- sucre inverti, 

- sirop de glucose, dans lequel le sucre inverti a un 
pourcentage d' inversion eleve de l'ordre de 93 plus ou moins 
3 et le sirop de glucose a un dextrose equivalent de 1 ' ordre 

35 de 70% ' 

3. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que : 

- les lactoremplaceurs comprennent de 20 a 40% de proteines 
par rapport au produit brut. 

4. Dessert glac6 selon la revendication 1 
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- sirop de glucose : 7,0%. 

12. Dessert glace selon les revendicatlons 1 et 2 

rnr sfi m ° e gue ie taux - p™***. ~t =o mPris ^ 

5 

13. Dessert glace selon la revendi cation i 
caracterise en ce gue !• agent stabilisant est incorpore dans 
une proportion comprise entre 0,25* a 0,8%. 

14. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
10 I Tf 6 60 CS ^ 16 ra61art 9 e d' agents sucrants comprend un 

total de sucres exprimes par rapport a la formula globale de 
^u,3% en matleres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

15 15 * Proc ^de de fabrication d'un dessert glace 

mettant en oeuvre les composants selon les revendi cations i 
a 14 caracterise en ce que : 

- le lait ecreme liquide et i'huile sent melanges (sous 
forme liquide) et conjointement chauffes ; 

- le lait ecreme en poudre et 1' agent stabilisant sont alors 
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apportes, le melange etant porte a une temperature de 
preference de 65 °C a 70 *C; 

- les agents sucrants sont ajoutes de preference lorsque le 
melange est a 70 *C; 

25 - l'extrait sec est ajuste aux alentours de 45% d'eau si 
necessaire ; 

- la preparation est homogeneisee ; 

- la preparation subit. une maturation sous froid positif 
avec eventuellement une agitation ; 

30 - la preparation est surgelee pour avoir une temperature 
finale comprise entre -18 °C et -24 °c. 

16. Precede de fabrication selon la revendication 
15 caracterise en ce que le melange peut etre conditionne 
sous pression. 

35 17..Procede de fabrication selon les revendicatlons 

15 et 16 caracterise en ce que le conditionnement sous 
pression s'effectue apres maturation du melange et avant 
surgelation. 

18. Precede de fabrication selon les revendicatlons 
15 et 16 caracterise en ce que le conditionnement sous 
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